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RESUMO 
Geleia é o produto obtido pela cocção de frutas inteiras ou em pedaços, polpa ou suco de frutas, com 
açúcar e água e concentrado até consistência gelatinosa de forma que quando extraídas de seus 
recipientes, sejam capazes de manter seu estado semissólido. Várias pesquisas têm sido 
desenvolvidas para a elaboração de alimentos que contribuam no atendimento às necessidades 
específicas de consumo de indivíduos e, ou populações em diversas partes do mundo. O morango é 
uma fruta amplamente utilizada na alimentação humana, seja na forma in natura, de sucos, de doces, 
de desidratados, dentre outros, sobretudo por suas características sensoriais. A batata yacon é uma 
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raiz tuberosa que vem despertando atenção pelas propriedades nutricionais e funcionais de relevância 
para a prevenção de doenças e manutenção da saúde pela sua composição em frutooligossacarídios, 
inulina e substâncias antioxidantes. Este trabalho teve por objetivo estudar a viabilidade de produção 
de geleia à base de morango e batata yacon, na versão diet. Morangos maduros e batatas yacon, in 
natura, avaliados por meio de seleção e fator de correção, foram utilizados na produção de geleias 
diet nas proporções de 100:00 (F0) e 40:60 (F60), respectivamente. Ambos os produtos foram 
avaliados quanto à aceitação sensorial, índice de aceitabilidade (IA) e intenção de consumo. Não 
foram verificadas perdas durante o processamento, considerando adequabilidade dos vegetais. A 
associação entre as matérias primas nas proporções avaliadas alterou (p<0,05) os atributos sabor 
textura e cor, bem como o IA. As geleias diet apresentaram viabilidade de produção e comercialização 
considerando as respostas dos consumidores na avaliação dos atributos sensoriais avaliados (“gostei 
moderadamente” e “gostei muito”), IA superior a 80% e intenção de consumo positiva. 
 
Palavras-chave: Frutas, raízes, doces, qualidade. 
 
ABCTRACT 
Jelly is the product obtained by cooking whole or in pieces, pulp or fruit juice, with sugar and water 
and concentrated to gelatinous consistency so that when extracted from their containers, they are able 
to maintain its semi-solid state. Several researches have been developed for the elaboration of 
products that contribute to the specific consumption needs of individuals and populations in different 
parts of the world. Strawberry is a fruit widely used in human food, whether in fresh form, juices, 
sweets, dehydrated, among others, especially for its sensory characteristics. The yacon is a tuberous 
root that has been drawing attention for its nutritional and functional properties of relevance for 
disease prevention and health maintenance due to its composition in fructooligosaccharides, inulin, 
and antioxidant substances. The objective of this work was to study the viability of strawberry and 
yacon jelly production in the diet version. Fresh strawberry and yacon, evaluated by selection and 
correction factor, were used to produce diet jellies in the proportions of 100:00 (F0) and 40:60 (F60), 
respectively. Both products were evaluated for sensory acceptance, acceptability index (AI) and 
consumption intention. No losses were verified during processing considering the suitability of the 
vegetables. The association between the raw materials in the evaluated proportions changed (p<0.05) 
the attributes texture, taste and color, as well as the AI. The diet jellies showed production and 
commercial viability considering the consumers responses in the evaluation of the sensory attributes 
evaluated (“I liked it moderately” and “I really liked it”), AI higher than 80% and positive 
consumption intention. 
 
Key words: Fruits, roots, sweets, quality. 
 
1 INTRODUÇÃO 
O morangueiro (Fragaria L.), pertence à família das Rosaceas, com frutos produzidos e 
apreciados nas mais variadas regiões do mundo, sendo a espécie do grupo das pequenas frutas de 
maior expressão econômica, devido a sua coloração, aroma, sabor, textura e propriedades 
nutricionais. O mercado para o morango é bastante atrativo, visto que além da produção primária, 
para consumo in natura, essa cultura é de grande importância para a agroindústria, sendo matéria-
prima para a produção de sorvetes, bebidas lácteas, doces, licores, geleias, sucos, alimentos dietéticos 
e convencionais, nutracêuticos (comprimidos ou cápsulas) empregados como suplemento alimentar; 
chás, dentre outros. Os frutos in natura, no entanto, tem como limitante a rápida perda de qualidade 
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pós-colheita, sendo sua vida útil de aproximadamente cinco dias quando mantido a baixas 
temperaturas (0 a 4 ºC) (HAN et al., 2005; VARGAS et al., 2006; OLIVEIRA et al., 2014; ARCARI; 
MICHEILOF; BRUGNEROTTO, 2014; ALVES et al., 2018). 
A batata yacon (Smallanthus sonchifolius) é uma raiz tuberosa que vem despertando atenção 
pelas propriedades nutricionais e funcionais de relevância para a prevenção de doenças e manutenção 
da saúde. Apresenta considerável semelhança com a batata doce (Ipomoea batatas), entretanto, possui 
a particularidade de não armazenar amido como principal carboidrato, sendo considerada alimento 
funcional pela presença de frutanos e substâncias fenólicas, como os ácidos clorogênico, ferúlico e 
cafeico, além de flavanóides como a quercetina. Seu elevado teor de água (80-90%) é geralmente 
superior à maioria dos tubérculos e raízes encontrados no Brasil e semelhante a frutas como maçã, 
pêra, melancia, mamão, dentre outras, reduz significativamente sua vida de prateleira para no máximo 
sete dias em condições não refrigeradas, pois seus tecidos internos são delicados, podendo romper-
se facilmente durante a colheita, embalagem e transporte (BORGES et al., 2012; GUSSO; 
MATTANNA; RICHARDS, 2015; MARCON et al., 2019). 
A busca por alimentos mais saudáveis e de baixo valor calórico tem sido cada vez mais 
percebida por consumidores em todo o mundo, motivo que estimula a pesquisa e desenvolvimento 
de novos alimentos com frutas e derivados, que além de nutrir auxiliam na prevenção e controle de 
doenças como diabetes, obesidade, hipertensão ou mesmo preocupação com a estética corporal. A 
proposta da indústria de alimentos é desenvolver esses produtos sem comprometimento do sabor, 
sendo esta melhora possível devido à tecnologia aplicada e melhoria dos ingredientes, como por 
exemplo, o desenvolvimento de produtos diet e light (SILVA et al., 2012). 
Os produtos diet são alimentos com a total ausência de um determinado ingrediente, por 
exemplo: açúcar, sal, glúten, que será substituído por outro, sendo indicados para dietas de indivíduos 
ou populações por razões de saúde, o que não significa, necessariamente, a redução do valor calórico 
do alimento em questão. Contudo, essa redução deve ser observada com muita atenção, considerando 
que cada ingrediente tem alguma função na formulação, o que em conjunto, contribui para a qualidade 
do produto final (LOHN; ESKELSEN; RAMOS, 2017). 
A comercialização de frutas pelos agricultores familiares é geralmente realizada na forma in 
natura, sobretudo em feiras livres, no entanto, grande parte da produção é desperdiçada. A 
comercialização in natura não é suficiente para sustentar as atividades da produção agropecuária. 
Dessa forma, os produtores utilizam-se de práticas de processamento agroindustrial para desenvolver 
produtos com maior valor agregado, tais como: doces, sorvetes, licores, tortas, balas, sucos 
concentrados, picolés, frutas desidratadas, compotas, geleias e outros, contribuindo com o aumento 
da renda familiar (SOUSA; BARBOSA; RODRIGUES, 2016). 
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O comportamento em relação ao consumo de alimentos vem apresentando mudanças 
significativas nos últimos anos, motivado pelo nível de consciência dos consumidores referente à 
saúde, em decorrência da maior escolarização e acesso às informações. Existe uma grande demanda 
por alimentos sem açúcar ou com o teor reduzido deste nutriente, mas que mantenham suas 
propriedades sensoriais como sabor, aroma e textura, dentre outras, similares aos respectivos produtos 
convencionais. Esta demanda tem encorajado o uso de frutas e outros vegetais como ingredientes de 
muitos produtos como, por exemplo, geleias permitindo assim obter alimentos de baixo valor calórico 
(BARCIA; MEDINA; ZAMBIAZI, 2010; OLIVEIRA et al., 2016). 
Variados métodos e técnicas de processamento são aplicáveis ao morango, permitindo 
aproveitar o excedente da produção. Nesse contexto, as geleias figuram como o segundo produto em 
importância comercial para a indústria de conservas de frutas no Brasil, sendo um produto de fácil 
elaboração, que agrega valor às frutas e ainda permite a conservação destas por um período 
prolongado de tempo (ARCARI; MICHEILOF; BRUGNEROTTO, 2014). 
Geléia é o produto obtido, pela cocção, de frutas inteiras ou em pedaços, polpa ou suco de 
frutas, com açúcar e água e concentrado até consistência gelatinosa de forma que quando extraídas 
de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no estado semissólido (NOGUEIRA; JESUS, 
2014). 
De acordo com Nogueira e Jesus (2014) a elaboração de geleias com reduzido valor calórico 
é realizada através da substituição total ou parcial da sacarose por edulcorantes alternativos como 
sucralose, acesulfame de potássio, ou, combinação destes com agentes de corpo como sorbitol, 
maltitol, polidextrose. O componente gelificante é a pectina de baixo teor de metoxilação, com menos 
de 50% dos grupos carboxilas esterificadas, sendo frequentemente usada em produtos sem ou com 
baixo teor de açúcar, devido às suas propriedades de formação do gel sem ou com uma pequena 
quantidade de açúcar na presença de íons de cálcio e ácidos.  
O presente trabalho teve por objetivo estudar a viabilidade de produção de geleia diet à base 
de morango e batata yacon, considerando parâmetros de processo e qualidade sensorial. 
 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
O presente estudo foi desenvolvido nos Laboratórios de Tecnologia de Alimentos do Curso 
Técnico em Nutrição e Dietética, Instituto Federal de Minas Gerais, campus São João Evangelista. 
 
2.1 MATÉRIAS PRIMAS 
Para a obtenção das geleias foram utilizados morangos maduros, batatas yacon, limões in 
natura; pectina em pó e adoçante dietético (composto por maltodextrina; edulcorantes artificiais 
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ciclamato de sódio e sacarina sódica; regulador de acidez citrato de sódio), adquiridos no comércio 
local de São João Evangelista, Minas Gerais. 
 
2.2 QUALIDADE DA MATÉRIA PRIMA IN NATURA 
2.2.1 Seleção 
Na avaliação da qualidade da batata yacon e morango foram considerados a ausência de sinais 
aparentes de deterioração micro e macrobiana, ausência de danos físicos (amassamento, presença de 
rachaduras), cor e odor característicos, textura firme, além da presença de pedicelos e pedúnculos 
(morangos) (GOMES et al., 2012; PEREIRA et al., 2015). 
2.2.2 Fator de correção 
O fator de correção (FC) foi determinado pela relação entre a massa obtida por meio de 
balança de precisão, expressa em gramas, da matéria prima bruta e a matéria prima pronta para ser 
utilizada na elaboração das geleias, conforme recomendações de Domene et al. (2011) e Fogagnoli e 
Seravalli (2014), sendo calculado conforme a fórmula: 
 
 
 
 
 
2.3 ELABORAÇÃO DO PRODUTO 
Morangos e batatas yacon in natura, previamente selecionados, higienizados e retiradas as 
partes indesejáveis ao processamento foram submetidos, respectivamente, ao tratamento térmico com 
quantidades de água suficientes para o completo cozimento.  
Testes preliminares foram realizados com diferentes proporções dos vegetais na mistura, além 
da incorporação de suco de limão, agente geleificante e edulcorantes, de forma a identificar a 
quantidade máxima de yacon a ser utilizada sem comprometimento dos parâmetros sensoriais textura 
(consistência), cor, aroma e ponto final de geleia (SOUZA; BRAGANÇA, 2012). A Tabela 1 
apresenta os ingredientes e suas respectivas quantidades necessárias à produção das geleias mistas de 
morango e batata yacon diet e as etapas de processamento encontram-se na Figura 1. 
 
Tabela 1: Ingredientes e quantidades necessárias à elaboração geleia 
diet com batata yacon. 
Ingredientes (%) 
Formulações 
F0 F60 
Morango in natura 100 40 
Onde: 
FC= fator de correção 
PB= Peso bruto 
PL= Peso líquido 
FC= 
PB 
PL 
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2.4 AVALIAÇÃO DE QUALIDADE DOS PRODUTOS ELABORADOS  
2.4.1 Teste de pectina  
Amostras do caldo proveniente da mistura, em concentração, de morango e batata yacon na 
proporção de F0 e F60 foram retiradas para realização do teste de pectina, com utilização de caldo e 
álcool etílico (92,8° INPM, 96° GL) na proporção de 1:2, sendo observada as características do gel 
(coágulo) formado (SIQUEIRA et al., 2012). 
 
Batata yacon in natura 0 60 
Pectina em pó 2 2 
Adoçante dietético*  6 6 
Suco de limão 2 2 
*:Maltodextrina; edulcorantes artificiais ciclamato de sódio e sacarina sódica; 
regulador de acidez citrato de sódio. 
Figura 1: Fluxograma de processamento de geleia diet à base de morango 
e batata yacon. 
Fonte: Autores (2019). 
Brazilian Journal of Development 
 
      Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 12, p. 28450-28456, dec. 2019.    ISSN 2525-8761 
28446  
2.4.2 Determinação do ponto de geleia 
A determinação do ponto de geleia foi realizada conforme recomendações de Krolow (2012), 
pelo gotejamento de uma porção da geleia em água fria para observação do 
comportamento/consistência do produto após o resfriamento. Considerou-se que o produto atingiu o 
ponto final quando a porção submergida chegou ao fundo do recipiente sem fragmentar-se no 
percurso, mantendo a cristalinidade da água (Figura 2).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.4.3 Aceitação sensorial e intenção de compra 
Os atributos sabor, textura e cor da geleia diet à base de morango e batata yacon F0 e F60 
foram avaliados quanto à aceitação sensorial, utilizando-se de escala hedônica estruturada de nove 
pontos e intenção de consumo mediante escala estruturada de 9 e 5 pontos, respectivamente (MINIM, 
2013; DUTCOSKY, 2013). 
Amostras das geleias foram servidas, monadicamente, a 128 consumidores habituais do 
produto com idade entre 15 e 52 anos, de ambos os sexos, residentes na cidade de São João 
Evangelista, Minas Gerais e adjacências, convidados a participarem da análise com base no hábito de 
consumir morangos ou doces contendo morango. 
2.4.4 Índice de aceitabilidade  
Para o cálculo do índice de aceitabilidade (IA) foi utilizada a equação IA (%) = A x 100/B, 
em que A= nota média obtida para o produto; B= nota máxima dada ao produto (PEUCKERT et al., 
2010; DUTCOSKY, 2013). Considerou-se como promissores resultados de IA superior a 80%.  
 
2.5 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANÁLISE ESTATÍSTICA  
Empregou-se delineamento inteiramente casualizado com 2 formulações (F0, F60) e 3 
repetições, totalizando 6 unidades experimentais. Os resultados do teste de aceitação sensorial foram 
Figura 2: Determinação de ponto das geleias à base de morango e batata 
yacon (F0, F60). 
Fonte: autoria própria (2019). 
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submetidos à ANOVA, sendo as médias dos tratamentos comparadas pelo teste Student (p<0,05). 
Todas as análises foram realizadas utilizando-se o programa Statistical Analysis System (SAS, 1996). 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  
3.1 QUALIDADE DE MATÉRIA PRIMA  
3.1.1 Seleção 
A batata yacon e o morango maduro in natura encontravam-se isentos de sinais de deterioração 
macro e microbiana aparentes, sem sinais de danos físicos (rachaduras e amassamentos); de cheiro, 
cor e textura característicos (Figura 3), com embalagens e informações adequadas, considerando a 
data de validade, lote, endereço completo da indústria de beneficiamento em conformidade com a 
legislação brasileira de rotulagem de alimentos (BRASIL, 2002). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ambas as matérias primas apresentaram condições adequadas para consumo humano 
considerando os atributos físicos e sensoriais avaliados, conforme observado também por Albornoz 
et al. (2009) e Oliveira et al. (2016a) ao determinarem a qualidade de frutas (tamanho, cor, cheiro, 
forma, danos físicos, composição físico-química, recomendação nutricional, processamento 
adequado, período de safra, dentre outros) para aquisição e consumo. 
A utilização de matérias primas de qualidade, associadas a boas práticas de fabricação; com 
equipamentos, utensílios, ingredientes adequados; atendendo parâmetros específicos de qualidade e 
monitoramento frequente de processo, são fundamentais para garantir a redução de perdas antes, 
durante e após o processamento; consequentemente resulta na obtenção de produtos finais seguros, 
com maior preservação de nutrientes ou substâncias com alegação de funcionalidade, 
disponibilizando para consumo produtos mais saudáveis. 
Figura 3: Batata yacon (a) e morango maduro in natura (b) utilizados 
na elaboração da geleia diet. 
Fonte: autoria própria (2019). 
a b 
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3.1.2 Fator de correção  
Os fatores de correção da batata yacon e morango foram 1,19 e 1,39, respectivamente. Estes 
valores devem-se à retirada de partes não comestíveis como sépalas e pedicelos (morango) e casca 
(yacon), podendo apresentar variações para mais ou para menos conforme a qualidade da matéria 
prima in natura. Os escores obtidos foram próximos àqueles de matérias primas de características 
similares como batata inglesa (1,24), batata doce (1,34) (GOES; VALDUGA; SOARES, 2013); maçã 
(1,17), goiaba (1,15) (SILVA; JESUS; SOARES, 2016). 
A avaliação desse parâmetro é de grande importância, pois contribui para o controle de 
qualidade dos produtos adquiridos pela unidade de produção de geleia, desde a seleção dos 
fornecedores, até a manutenção dos equipamentos e eficiência dos manipuladores. No dia a dia do 
gerenciamento da unidade, permitirá a obtenção de resultados mais precisos em relação ao 
desperdício em todas as etapas de processamento (NIERO; OLIVEIRA; PEREIRA, 2008). Para 
Ribeiro, Costa e Sartori (2014) é necessário atentar-se à safra dos alimentos, pois se não estiver na 
época adequada irá favorecer o desperdício. Esse período pode ser identificado através da variação 
do fator de correção, proporcionando uma gestão mais eficiente sem modificar a qualidade da geleia 
e/ou aumentar custos. 
Valores elevados de FC podem estar relacionados à qualidade precária da matéria prima, 
armazenamento inadequado e principalmente devido a falhas na etapa de seleção e descascamento 
por parte de manipuladores. Saraiva et al. (2014) relataram que baixo valores de FC, desejáveis em 
qualquer unidade de processamento de alimentos, devem-se à padronização da matéria-prima e 
cortes, manipuladores treinados e métodos eficazes de produção, além de calibragem de 
equipamentos, troca de utensílios e escolha acertada dos fornecedores. 
3.1.3 Aceitação Sensorial e intenção de consumo 
Ambas as formulações das geleias (F0 e F60) apresentaram boa aceitação entre os provadores, 
considerando os atributos sabor, textura e cor (Tabela 2), com respostas localizadas entre os termos 
hedônicos “gostei moderadamente (7)” e “gostei muito (8)”. Pelas respostas obtidas, verificou-se 
diferença (p<0,05) para todos os atributos avaliados. 
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Tabela 2: Resultados da aceitação sensorial das amostras de geleia diet à base 
de morango e batata yacon, nas proporções de 100:0 (F0) e 40:60 
(F60). 
Atributos 
Formulações 
F0 F60 
Sabor 7,98b 8,02a 
Textura 7,59b 7,08a 
Cor 8,15a 7,85b 
*Médias seguidas de letras diferentes entre nas linhas indicam diferença (p<0,05) pelo teste de 
Student. 
 
Diversas frutas, bem como combinações entre elas, são utilizadas na produção de geleias, tais 
como morango, uva, maçã, laranja, abacaxi, maracujá, acerola, manga, melancia, tamarindo, 
maracujá, cenoura, umbu, mangaba, jabuticaba e acerola (ZOTARELLI; ZANATTA; CLEMENTE, 
2008; MACIEL et al., 2009; FERREIRA et al., 2010; POLESI et al., 2011; CAETANO; DAIUTO; 
VIEITEIS; 2012; GOMES et al., 2013; SOUZA et al., 2018; LEMOS et al., 2019). São, ainda, 
incipientes as publicações científicas sobre utilização da batata yacon na elaboração de geleias. Desta 
maneira, o desenvolvimento de pesquisas, como o presente trabalho, incrementa a disponibilidade de 
alimentos para consumo, podendo o produto final apresentar componentes bioativos com alegação 
de funcionalidade, como os frutooligossacarídios presentes na matéria prima em estudo, além de 
diversificar formas de uso na alimentação humana. 
Pode-se perceber pelos resultados que a incorporação da batata yacon, não prejudicou a 
qualidade sensorial da geleia, tornando-a inaceitável pelos provadores, sendo sensorialmente 
favorável o seu uso no produto. De acordo com Habib et al. (2011), Ojansivu, Ferreira e Salminen 
(2011), Borges et al. (2012), Grancieri et al. (2017), Fabersani et al. (2018); Machado et al. (2019) 
esta raiz apresenta compostos bioativos relevantes à saúde humana, sendo, considerada alimento 
funcional, uma vez que é fonte de fruto oligossacarídeos, substância de efeito semelhante às fibras 
dietéticas, além de apresentar um reduzido valor calórico, favorecendo à sua incorporação na 
alimentação humana, sobretudo para indivíduos com necessidades especificas como diabéticos, em 
dieta de emagrecimento, dentre outros.  
Mesquita et al. (2017) também avaliaram a aceitação sensorial de geleia de morango com e 
sem semente de mamão, com resultados semelhantes aos registrados no presente estudo, com notas 
em todos os atributos variando entre os termos hedônicos “gostei moderadamente” (7) e “gostei 
muito” (8).  
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 Para a intenção de consumo, os avaliadores apresentaram atitude positiva para ambos os 
produtos. Conforme pode ser constatado na Figura 4, aproximadamente 82,81% e 77,34% dos 
avaliadores consumiriam as geleias diet F0 e F60, respectivamente, demonstrando que a incorporação 
de batata yacon na elaboração de geleias não prejudica o consumo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
De acordo com Monteiro et al. (2015) o consumo de geleias tradicionais, com elevado teores 
de açúcar, deve ser comedido, por ser classificado como alimento de expressivo valor calórico. 
Problemas de saúde como obesidade, diabetes, hipertensão ou mesmo preocupações com a estética 
corporal têm estimulado pesquisas e o desenvolvimento de produtos de baixo valor calórico, como 
geleias diet. Com a crescente preocupação diante deste cenário, a indústria alimentícia tem 
desenvolvido produtos que demonstram cada vez mais sua preocupação com a saúde e bem estar do 
consumidor, de forma que inúmeros edulcorantes são utilizados a fim de reduzir o valor calórico de 
alimentos. 
3.1.4 Indice de aceitabilidade  
O IA dos atributos avaliados (sabor, textura e cor) encontra-se entre os valores de 84,33% 
(Textura - F0) a 90,56% (cor - F0) (Figura 5), sendo verificada diferença (p<0,05) para todos os 
atributos avaliados entre as geleias. Estes resultados foram semelhantes àqueles obtidos por Pereira 
et al. (2017) ao avaliarem o IA de geleia mista de caqui e morango nas proporções de 25:75, 50:50 e 
75:25, respectivamente.  
 
Figura 4: Intenção de consumo da geleia diet à base de morango e batata yacon nas proporções de 
100:00 (F0) e 40:60 (F60). 
Fonte: Autores (2019). 
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A literatura científica sobre geleias relata que para um produto ser considerado aceito pelos 
consumidores, em termos de suas propriedades sensoriais, é necessário que se obtenha índice mínimo 
de aceitabilidade de 70% (SOUZA; BARBOSA; RODRIGUES, 2016; OLIVEIRA et al., 2015; 
GERMANO; NACHTIGALL; VILAS BOAS, 2017). Desta forma, considerando o valor mínimo de 
80% estabelecido, considera-se sensorialmente promissora a incorporação de batata yacon na 
produção de geleia. 
Este estudo também demonstrou que raízes com compostos bioativos de interesse à saúde 
humana, podem ser utilizadas juntamente com frutas na formulação de produtos com boa aceitação 
sensorial. Este aproveitamento poderia apresentar como vantagens a melhoria da saúde da população, 
redução na geração de resíduos e consequentemente redução do impacto ambiental no processamento 
das frutas. 
 
4 CONCLUSÃO 
Não foram verificadas perdas durante o processamento, considerando adequabilidade das 
matérias primas, representada pela ausência de sinais aparentes de danos físicos e microbiológicos e 
reduzido fator de correção. Pelos resultados deste estudo ficou evidente que a associação entre o 
morango e a batata yacon alterou (p<005) as características sensoriais das geleias diet. Ambas as 
geleias diet demonstraram potencial mercadológico considerando que as respostas dos provadores na 
avaliação dos atributos sabor, textura e cor tiveram escores sensoriais localizados entre os termos 
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Figura 5: Índice de aceitabilidade dos atributos sensoriais sabor, textura e cor de geleias à 
base de morango e batata yacon nas proporções de 100:0 (F0) e 40:60 (F60). 
*Médias seguidas de letras diferentes nas colunas indicam diferença (p<0,05) pelo 
teste de Student. 
Fonte: Autores (2019). 
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hedônicos “gostei moderadamente (7,08)” e “gostei muito (8,15)”, índice de aceitabilidade superior 
a 80 % e intenção de consumo positiva, ressaltando sua viabilidade tecnológica de produção e 
comercialização. 
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